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а) обеспечить существенное понижение энерго- и ресурсоемкости ука-
занных отраслей экономики;
б) безусловно, в перспективе поднять (пока что чрезвычайно низкую!)
конкурентоспособность украинской готовой продукции на европейском и
мировом рынках;
в) существенно повысить эффективность производства в целом.
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НАПРАВЛЕНИЯ ПРИМЕНЕНИЯ ФОСФОЛИПИДНІХ
ПРОДУКТОВ В ЗАВИСИМОСТИ ОТ ИХ ТЕХНОЛОГИЧЕСКИХ
ФУНКЦИЙ
У статті розглянуті основні напрямки застосування фосфоліпідів у харчовій, косметичній промис-
ловості, у виробництві БАД, лікувальний і профілактичний вплив фосфоліпідів, їх технологічні
функції.
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Main trends of the using phospholipids in food, make-up industry, in production LAA, medical and pre-
ventive action phospholipids, their technological functions.
В результате экологических проблем, стрессов, резкого изменения ха-
рактера питания в последние десятилетия здоровье населения большинства
стран мира существенно ухудшилось. Стратегия мирового сообщества в об-
ласти питания на сегодняшний день направлена на выпуск продуктов, благо-
приятно влияющих на организм человека, содержащих физиологически ак-
тивные ингредиенты. К таким веществам относятся фосфолипиды, которые
также обладают технологическими функциями (облегчают процесс изготов-
ления, улучшают качество готового продукта).
Фосфолипиды являются компонентами клеточных мембран. Кроме это-
го они составляют более 50 % клеток печени, 50 % тканей позвоночника,
30 % тканей мозга, 17 % тканей нервной системы, облегчают проникновение
в клетку жизненно важных веществ и вывод шлаков, тем самым «омолажи-
вая» клетку и в целом весь организм [1].
Известно лечебное и профилактическое действие фосфолипидов по от-
ношению к нескольким группам заболеваний: гипехолестеринемии и гипер-
липидемии, почечной недостаточности и сахарному диабету. Фосфолипиды
проявляют антиокислительное действие, уменьшая в организме образование
токсичных свободных радикалов, задерживают развитие раковых опухолей в
2 раза [2]. Вторая группа заболеваний касается патологий печени. Третья
группа – это неврологические заболевания. При регулярном приеме фосфо-
липидов происходит укрепление центральной нервной системы: уменьшается
склонность стрессам, улучшается память. Четвертая - это косметические про-
граммы для коррекции сухости кожи, а также некоторых болезней кожи.
Регулярное потребление фосфолипидов в рекомендованных ФАО/ВОЗ
количествах – 5  7 граммов в день способно устранить все эти проблемы. В
настоящее время во всем мире развернуто масштабное производство фосфо-
липидов как в виде пищевых добавок, так и в виде лекарственных препара-
тов.
Фосфолипиды нашли широкое применение в пищевой, фармацевтиче-
ской, кожевенной, текстильной, лакокрасочной, химической, косметической
парфюмерной промышленности, в сельском хозяйстве и медицине. Основные
функции фосфолипидов в пищевых продуктах связаны с эмульгированием,
стабилизацией различных систем, пеногашением, антриразбрызгивающей
способностью и др.
80
Фосфатидный концентрат (товарная форма растительных фосфолипи-
дов) можно назвать классическим компонентом различных кондитерских из-
делий. Благодаря своим многочисленным технологическим функциям, а так-
же все расширяющемуся ассортименту выпускаемых фосфолипидных про-
дуктов фосфолипиды продолжают вызывать интерес кондитеров, разрабаты-
вающих новые рецептуры шоколадных, мучных изделий, в том числе конди-
терских изделий класса «люкс». К примеру, фосфатидный концентрат входит
в состав шоколада «Женьшень», содержащего биологически активные добав-
ки [3], массы пралине, обладающей высокой биологической ценностью [4].
Внесение фосфолипидов в рецептуру начинки для вафель обеспечивает вы-
сокие пластические и органолептические свойства продукта [5], получен за-
менитель масла какао с температурой застывания, предельно приближаю-
щейся к температуре застывания натурального масла какао [6]. Фосфолипи-
ды вносят в рецептуру шоколадных масс, для повышения их качества и со-
кращения расхода какао-масла. Благодаря  разжижающей способности фос-
фолипидов, снижающих вязкость шоколадной массы, фосфолипиды эффек-
тивно удерживают избыток воды в шоколадных глазурях, тем самым позво-
ляя получить гладкую глянцевитую поверхность шоколадных покрытий и
хороший вкус (норма ввода 0,5 – 1,2 %) [7]. Фосфолипиды используют в
производстве жевательной резинки для улучшения ее консистенции и эконо-
мии сырья [8].
При производстве мучных изделий и в хлебопечении преимущественно
используют обезжиренные фосфолипиды. При введении таких лецитинов в
количестве от 0,2 до 1,5 % улучшается консистенция теста, упрощается ма-
шинная обработка, увеличивается объем изделия, возрастают сроки хране-
ния [9]. Особенно эффективно фосфолипиды увеличивают объем, регулиру-
ют пористость и цвет сдобных изделий, являются качественным заменителем
меланжа.
При производстве  фруктовых десертов добавление фосфатидного кон-
центрата  оказывает содействие связыванию сахарного раствора (35 % воды)
со взбитым маргарином, также крем начинает вбирать  на 30 % больше фрук-
тового пюре [10]. Фосфатидный концентрат в количестве 0,2 – 0,3 % при
производстве карамелей и леденцов облегчает резание, улучшает текстуру и
тягучесть, снижает липкость. При производстве сиропов и глазури фосфоли-
пиды (0,3 – 0,7 %) снижают вязкость, предупреждают расслоение. При до-
бавлении к какао-порошку в количестве 0,5 – 1,5 % облегчают процесс экст-
81
рагирования, действуют как смачивающий агент, облегчают диспергирова-
ние [11].
При производстве маргаринов и майонезов фосфолипиды широко ис-
пользуют в качестве эмульгаторов, где они заменяют ценное сырье – яичный
желток. Главным эмульгатором в яичном желтке является фосфолипидная
фракция, но применение желтка имеет отрицательные моменты, так как он
содержит холестерин в отличие от фосфолипидов, полученных из раститель-
ного сырья. Фосфатидные концентраты могут использоваться в виде отдель-
ного эмульгатора [12, 13], а также для приготовления эмульгатора Т-Ф, кото-
рый представляет собой смесь эмульгатора Т1 и фосфолипидов (1 : 3). В мар-
гарины в зависимости от рецептурного состава вводят 0,3 – 0,5 % фосфатид-
ных концентратов (для шоколадных, молочных – до 0,08 %) [14]. Присутст-
вите фосфолипидов снижает разбрызгивающую способность маргарина, уве-
личивается стойкость к окислению при хранении, повышаются его качест-
венные и упругопластичные свойства [13]. Большинство натуральных жиров
– это смесь глицеридов с разными точками плавления. Добавка к ним 0,01 %
фосфолипидов предупреждает их фракционирование [11].
Фосфолипиды производят также в качестве биологически активных до-
бавок как в нативном виде [15], так и виде  комплексов с другими биологиче-
ски активными веществами [16]. Фосфолипиды могут использоваться для
производства лечебных дерматологических препаратов и биологически ак-
тивных кремов для ухода за кожей. Оказывают противовоспалительное,
смягчительное и регенеративное действие на кожу [17]. Фосфолипидные экс-
тракты в зависимости от концентрации можно применять как в лечебных це-
лях [18] (лечащие мази, гели), так и в профилактических (кремы, шампуни,
дезодоранты и др.). Особенно важно, что фосфолипиды компенсируют поте-
рю кожей липидов и воды, вызванную ежедневным мытьем, а также защи-
щают от экологических влияний, в особенности от воздействия солнца и вет-
ра [19]. Фосфолипиды используют том числе в косметических средствах,
препятствующих старению кожи: проведенные исследования [20] подтвер-
дили высокую антиоксидантную активность фосфолипидых экстрактов (в 10
– 200 раз больше, чем противоокислительная активность витамина Е в зави-
симости от экспериментальной модели).
Выводы: На сегодняшний день в мире и странах СНГ постоянно идет
разработка новых рецептур пищевых, косметических продуктов с использо-
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ванием фосфолипидов как веществ, благоприятно влияющий на организм че-
ловека и проявляющих множественный технологический эффект. В послед-
ние годы объемы производства фосфолипидных продуктов в Украине пада-
ют. Данная тенденция должна измениться в результате повышающегося во
всем мире интереса к физиологически активным продуктам. Наиболее пер-
спективным направлением представляется включение фосфолипидов в ре-
цептуры эмульсионных продуктов, т.к. эмульсионная форма позволяет соз-
давать широкий спектр продуктов (также вводить физиологически важные
функциональные ингредиенты) и хорошо усваивается организмом человека.
Разработка новых видов фосфолипидных продуктов (обезжиренные, фрак-
ционированные, гидролизированные и др.) позволяет выбирать максимально
подходящие для данной технологической цели компоненты.
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АНОДНОЕ И КОРРОЗИОННОЕ ПОВЕДЕНИЕ АЛЮМИНИЯ В
РАСТВОРАХ ГИДРОКСИДА НАТРИЯ, СОДЕРЖАЩИХ
ПОЛИЭТИЛЕНГЛИКОЛИ
Досліджено корозійну й електрохімічну поведінку алюмінію в розчинах NaOH, що містять
поліетиленгліколі. Показано, що при визначеному складі водно-спиртового розчинника самороз-
чинення алюмінію припиняється. Для даних складів електролітів визначені щільності анодного
струму, при яких можливе застосування алюмінію як анодного матеріалу хімічних джерел струму.
The corrosion and electrochemical behavior of aluminium was investigated in water-ethylene glycol and
water-glycerin NaOH solutions, containing polyethyleneglycols. It was shown that aluminium dissolution
ends up at the definite composition of the water-alcohol solvent. For these compositions of solutions the
values of density of the anodic current have been determinated where the use of aluminium as an anode of
the power source opportune.
Введение. Использование алюминия вместо цинка в качестве анода в
химических источниках тока весьма перспективно, так как стандартный
электродный потенциал его имеет более отрицательное значение, а удельные
характеристики алюминиевого электрода значительно выше. Многими авто-
рами исследовано электрохимическое поведение алюминия в щелочных сре-
дах [1, 2]. Однако до настоящего времени на практике не удается реализо-
вать его очевидные преимущества перед цинком из-за высокой скорости кор-
розии электрода. Введение в электролит ингибиторов позволяет снизить ско-
рость саморастворения алюминия, но применение их приводит к облагора-
живанию потенциала электрода за счет образования на поверхности металла
